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DISTRIBUTABLE COOKED RICE FOOD UNDER LOW TEMPERATURE AND ITS 

PRODUCTION 

NIPPON SUISAN KAISHA LTD 
Inventor(s):TAKAMI KOJI ;CHIBA IKUKO ;KORIYAMA TAKESHI 
Application No. 09080315 JP09080315 JP, Filed 199703 3J, 

Abstract: PROBLEM TO BE SOLVED: To obtain a distributable cooked rice food under a low 
temperature at ?15°C, preferably 10?°C, more preferably ?5°C, not requiring the use of a 
bacteriostatic agent, less in deterioration in an eat feeling during preservation thereof under the low 
temperature by using a low amylose rice having ?15% amylose content, especially a rice called Ohu 
344. 

SOLUTION: This distributable cooked rice food under a low temperature using a cooked refined 
nonglutinous rice having ?15%, especially ?10% amylose content, is preferably a chilled distributable 
or a frozen distributable cooked rice food, most preferably a chilled distributable cooked rice edible 
without heating. The cooked rice is continuously produced by adding an edible additive such as an 
edible surfactant and a sugar, and/or an edible enzyme agent before or after cooking thereof to the 
cooking rice, using a functional water as a cooking water and/or an immersing water, and performing 
a steam cooling comprising respective processes of a primary steaming, a secondary immersing and a 
secondary steaming consecutively in a continuous cooking device. 

InH Class: A23L001 10; 

Priority: JP 081 10320 19960406 
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coo ked in five minutes. ~ ™ 

(57) Abrege 

L'utilisation de riz ayant une teneur en amylose infifirieure a 15 % en poids pour preparer du riz 6tuv6 apte a cuire en cinq minutes. 
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Riz etuve a cuisson rapide 

Le riz etuve est un riz qui a subi un trempage, un traitement thermique, 
un sechage et souvent un usinage. Ce traitement permet d'avoir notamment 
un riz non collant et dont les grains s ont intacts, mais avec I'inconvenient que l<rr 6 r * ^ 



5 la duree de cuisson est tongue. L'invention paliie cet inconvenient par un riz 
etuve dont la duree de cuisson est tres ecourtee. SKu^^ J- 

Farmr les riz a teneur en amylose par rapport a la matiere seche 
inferieure a 15% figurent notamment des varietes de riz parfumes de 
Thailande a teneur en amylose comprise en general entre 10% et 15%, qui ont 
10 ete vendus jusqu'ici tels quels, juste blanchis pour mieux preserver tout leur 
ardme. II y a beaucoup d'autres varietes de riz moins couteuses pour faire de 
I'etuvage. & f **^ / $U^v ^ pv^NM- 

Suivant l'invention, on effectue I'etuvage sur du riz ayant une teneur en 
amylose par rapport a la matiere seche inferieure a 15% en poids et 
is notamment comprise entre 10% et 15%. 

On a constate, d'une maniere inattendue, que du riz etuve ayant une 
.^ ^^^^ teneur en amylose par rapport a la matiere seche inferieure a 15% en poids, 
f) o oo<*^ ^ que ce soit du riz cargo ou du riz paddy, peut, apres avoir subi I'etuvage , etre 
S ^ cuit en 5 minutes. On connait des riz ayant une teneur en amylose inferieure a 
^20 10% qui conviennent aussi pour l'invention. 
V^ c °^ rod** On peut de preference preparer du riz etuve apte a cuire rapidement 

ff^ en trempant le riz ayant une teneur en amylose inferieure a 15% en poids 

l\* dans de Teau a une temperature inferieure aJ70°C t notamment entre 40 et 

70°C dans des conditions et pendant une duree telle que Ton obtienne, apres 
25 enlevement de I'eau superficielle par egouttage ou essorage, du riz trempe 
ayant une teneur ponderale en humidite superieure a 31%, en effectuant 
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ensuite une gelatinisation du riz trempe en le portant a une temperature 
superieure a 130°C tout en maintenant I'humidite a une teneur ponderale 
superieure a 22% pendant une duree suffisante, par exemple d'au moins 8 
minutes, pour obtenir du riz gelatinise a coeur, et en effectuant la gelatinisation 
5 en faisant passer le riz trempe en continu dans une enceinte, de maniere a 
limiter, par I'equilibre qui s'instaure dans I'enceinte entre la teneur en humidite 
du riz qui subit la gelatinisation et la teneur en humidite de J'atmosphere 
gazeuse de I'enceinte, la quantite de vapeur qui se degage du riz pendant la 
gelatinisation pour maintenir I'humidite ponderale du riz en cours de 
10 gelatinisation a une valeur superieure a 22% et en chauffant le riz trempe dans 
I'enceinte essentiellement par conduction, de maniere a ne pas augmenter 
sensiblement la teneur ponderale en humidite du riz gelatinise, et notamrnent a 
ne pas depasser une teneur de 28%. 

En effectuant un etuvage classique a la vapeur, on constate que ce 
15 type de riz cuit plus rapidement que les autres. 

Les grains de riz etuve ont la propriete suivante ; les grains cuits, 
places dans un recipient hermetiquement fermes et mis au refrigerateur a 4°C 
pendant 6 jours ont une fermete, mesuree au viscoelastog raphe, au plus egale 
a 120 % de celle qu'ils ont 15 minutes apres la cuisson. Cette propriete est 
20 tres recherchee notamrnent quand on doit preparer un mets a I'avance. lis ne 
durcissent pas au refroidissement. 

Les exemples suivants illustrent ('invention. 

Exemple 1 

600 kg de riz cargo Khao Dawk Mali parfume sont places dans une 
25 cuve et recouverts par 1500 litres d'eau a 65°C. Le riz est laisse en contact 
avec I'eau pendant 3 heures. L'eau de trempage est alors evacue et le riz est 
extrait gravitairement de la cuve et egoutte. Son humidite est alors egale a 
31,4 %. II est ensuite convoye a un debit de 100 a 600 kg/h (suivant divers 
essais qui ont tous donnes satisfaction) vers une enceinte qui est constitute 
30 d'un serpentin de 64 m de longueur et de 1 10 mm de diametre interieur et dont 
les parois ont ete p realableme nt chauffees a 190°C. Le riz est transporte de 
I'entree vers la sortie de I'enceinte par vibration a une Vitesse de 7 m/minute. 
Son temps de sejour est de 8 minutes^Sa temperature atteinte a la sortie de 
I'enceinte est de 130°C. Son humidite est de 25,5%. Le cargo ainsi traite est 
35 ensuite transporte jusqu'a des colonnes de sechage a air chaud ou son 
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humidite est ramenee a 12,5 % pour sa conservation. II est ensuite usine selon 
le procede traditionnel. 

^ Le riz ainsi traite soumis au test a Talcali presente 98 % de grains 
co mpletement tran slucides, c'est-a-dire completement gelatinises. 
5 Le test a I'alcali s'effectue comme suit. 

100 grains de riz etuves sont places dans une solution de KOH a 1,7 
% en poids pendant 20 heures. 

Au bout des 20 heures de reaction, on observe la degradation subie 
par les grains 
10 - grains intacts : grains non gelatinises 

- grains disperses en une masse crayeuse opaque : grains peu 
gelatinises 

- grains disperses completement translucides, sans coeur opaque 
crayeux : grains totalement gelatinises. 

15 Sa densite est egale a 95 % de la densite du meme grain usine, mais 

non traite. Aucune fissure n'est visible a I'oeil ou a la loupe binoculaire. 

Ce riz cuit pendant 5 minutes a I'eau bouillan te et, refroidi pendant 15 
minutes selon le protocole decrit ci-dessus, presente les caracteristiques de 
texture suivantes mesurees au viscoelastographe : 

20 Fmoy = 59.0 - ecart-type sur 6 mesures =1.2 

Le viscoelastog raphe Chopin permet d'evaluer les^aiadfiristiq.Ufi&^ 
viso-elastiques du riz cuit en appreciant sa deformation sous I'application d'une 
force constante de 700g pendant 20 secondes puis relachement de la force 
pendant 40 secondes. 

25 Pour la mesure au viscoelastographe, 100g de riz sont cuits dans un ( a , 

litre d'eau bouillante. A la fin de la cuisson, les grains sont egouttes pendant 
une minute sur un tamis d'ouverture 1,25 mm puis mis a refroidir pendant 15 ^(p*^ 3 
minutes dans une boite de Petri de 60 mm placee sur une plaque eponge 
humide et recouverte par une boTte de Petri de 80 mm de fagon que cette 

30 derniere cree un joint etanche avec I'eau qui imbibe la plaque eponge. Trois 
grains ainsi refroidis sont ensuite places sur le viscoelastographe. On note 
I'epaisseur E des grains avant application de la force et Tepaisseur e, apres 
ecrasement. A partir de ces valeurs, on calcule la fermete F = lOO^e/E). Six 
mesures sont effectuees sur la meme cuisson pour calculer la moyenne et 

35 I'ecart-type sur les six resultats obtenus. 
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Exemple 2 

Un lot de grains de riz ayant une teneur en amylose de 13,4% variete 
Khao Dawk Mali, e st etuve par Je meme procede au'a I'exemple 4 . cuit 
pendant 10 minutes, egoutte pendant une minute, place dans un recipient 
ferme hermetiquement puis mis au refrigerateur a 4°C pendant 6 jours. On 
mesure la fermete des grains a I'aide du viscoelastographe 15 minutes apres 
cuisson et apres les six jours au refrigerateur. 

15 minutes apres cuisson : F = 34.7 

apres 6 jours a 4°C: F = 38.8 

Le fermete des grains apres six jours a 4°C est egale a 112% de celie 
mesuree 15 minutes apres cuisson. 
Exemple comparatif 1 

Au contraire de I'exemple 2, un lot de grains de riz de la meme variete 
Khao Dawk Mali, non etuve, mais simplement blanchi cuit pendant 11 minutes 
et conserve six jours a 4°C a une fermete egale a 171% de la fermete 
mesuree 15 minutes apres cuisson. 

15 minutes apres cuisson : F = 37.9 

apres six jours a 4°C : F = 64.8 

Exemple comparatif 2 

De la meme fagon, un lot de grains de riz de la variete Thai Bonnet 
ayant une teneur en amylose de 26%, etuve comme a I'exemple 1, et cuit 
pendant dix minutes puis conserve six jours a 4°C, a une fermete egale a 
161% de la fermete mesuree apres cuisson. 

15 minutes apres cuisson : F = 48.3 

apres six jours a 4°C : F = 77.8 

Exemple comparatif 3 

1kg de cargo Khao Dakw Mali de teneur en amylose egale a 13,4% 
est trempe a 65°c pendant 3 heures, puis egoutte et soumis a un traitement a 
la vapeur sous pression de 1 bar pendant 5 mn. L'humidite du riz ainsi traite 
est superieure a 31%. Le riz est ensuite seche, puis usine. Ce riz etuve a un 
temps de cuisson de 8 mn. 

Exemple comparatif 4 

1kg de cargo Thai-Bonnet de teneur en amylose egale a 27% et traite 
de la meme fa?on qu'a I'exemple comparatif 3 a un temps de cuisson de 10 
mn. 
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REVEND1CATIONS 

1. (-'utilisation de riz ayant une teneur en amylose inferieure a 15% en 
poids pour preparer du riz 6tuve apte a cuire en cinq minutes. 
5 2. Procede de preparation de riz etuve apte a cuire rapidement, 

caracterise en ce qu'il consiste a effectuer I'etuvage sur du riz ayant une 
teneur en amylose par rapport a la matiere seche inferieure a 15% en poids. 

3. Procede suivant la revendication 2, caracterise en ce que la teneur 
en amylose est comprise entre 10% et 15% en poids. 
io 4. Riz etuve, caracterise en ce qu'il a une teneur en amylose par 

rapport a la matiere seche inferieure a 15% en poids. 

5. Utilisation, procede ou riz suivant Tune des revendications 
precedentes, caracterise en ce que le riz est du Khao Dawk Mali, du Miara ou 
Horn Mali. 
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Voir la suite du cadre C pour la fin de la iiste des documents 



Les documents de famiites de brevets sort indiques en annexe 



* Categories speciaies de documents cites: 

"A" document definissant fetal general de la technique, non 

considers comme particulierement pertinent 
"E" document anterieur. mais publie a la date de depot international 

ou apres cette data 
"L" document pouvant jeter un doute sur une revendicaUon de 

priorite ou cite pour determiner la date de publication June 

autre citation ou pour une raison speciale (telle qi/indlquee) 
XT document se referant a une divulgation orate, a un usage, a 

una exposition ou tous autres moyens 
"P* document pubie avant fa date de depot international, mais 

posterieurement a la date de priorite revendiquee 



T* document ulterieur publie apres la date de depot international ou ta 
date de priorite et n'appartenenant pas a l'6tat de la 
technique pertinent, mats cite pour comprondre le principe 
ou la theorie constituant la base de rinvention 

"X* document particulierement pertinent; Tinven tion revendiquee ne peut 
Stre considered comme nouvelte ou comme (mptiquant une acth/ite 
inventive par rapport au document considers isolement 
document particulierement pertinent; ftnven tion revendiquee 
ne peut etre cortsideree comme tmpltquant une activite inventive 
torsque le document est assocte a un ou plusieurs autres 
documents de meme nature, cette combtnaison etant eviderrte 
pour une personne du metier 
document qui fad partie de la meme (amine de brevets 
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